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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 
13.1. Kesimpulan 
a. PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. adalah perusahaan pakan ternak 
dan makanan olahan (makanan beku) milik Chia Ek Chor dan Chia Siew 
Whooy. 
b. Pabrik PT.Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. berlokasi di Kawasan 
Industri Ngoro Industri Persada Blok U 11-12, Lolawang, Ngoro, 
Mojokerto, Jawa Timur. Lokasi tersebut sangat strategis untuk proses 
distribusi, berpusat pada daerah Surabaya. 
c. Struktur organisasi yang digunakan oleh PT. Charoen Pokphand 
Indonesia, Tbk adalah struktur organisasi lini dan staf yaitu adanya 
bantuan para staf ahli kepada pemimpin dalam organisasi. Setiap staf 
memiliki tugas dan wewenang masing-masing sesuai dengan bagian 
yang ditempati. 
d. Tenaga kerja yang ada di PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. 
dibedakan menjadi tiga golongan, yaitu: tenaga kerja tetap, tenaga kerja 
kontrak dan tenaga kerja borongan. Sistem kerja yang digunakan yaitu 5 
hari kerja dimulai pada hari Senin sampai hari Jumat dengan jam kerja 8 
jam dan 1 jam istirahat, sedangkan hari Sabtu hanya 5 jam dan libur 
pada hari Minggu maupun hari libur nasional. 
e.  Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan sosis yaitu daging 
ayam, bawang putih, jeroan (hati, ampela dan jantung), Isolate Soy 
Protein (ISP), tepung tapioka, tepung sagu, Texturized Vegetable 
Protein (TVP) dan bumbu-bumbu. 
f. Proses pembuatan sosis meliputi persiapan bahan dari ruang premix dan 
chill room, mixing menggunakan Unimix, Emulsifier, Stuffer, Smoke 
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House, Pengemasan, Metal Detector, IQF, Cartoning dan Storage pada 
Cold Storage. 
g. Proses produksi dilakukan secara batch.  
h. Produk yang dihasilkan Sausage Processing Department adalah sosis 
Fiesta, Champ dan Okey. 
i. Kemasan yang digunakan terbagi menjadi tiga, yaitu: kemasan primer 
(casing), kemasan sekunder (kemasan LLDPE) dan kemasan tersier 
(kardus/ karton).  
j.  Penyimpanan produk dilakukan secara FIFO (First In First Out), 
dimana barang atau produk yang masuk pertama haruslah keluar yang 
pertama juga. Suhu penyimpanan cold storage adalah -18°C.  
k. Mesin-mesin dan alat-alat yang digunakan di PT. Charoen Pokphand 
Indonesia, Tbk. berfungsi untuk menunjang proses produksi. 
l. Jumlah karyawan di PT. Charoen Pokphand Food Division  adalah 1163 
orang. Jumlah karyawan di Sausage Processing Department berjumlah 
208 orang. 
m. Daya untuk keseluruhan proses pada pabrik adalah 3 Megawatt. 
n. Perawatan mesin secara terjadwal dapat dilakukan setiap minggu pada 
hari Sabtu. Perawatan tidak terjadwal dilakukan apabila terjadi 
kerusakan mesin pada saat proses produksi sedang berlangsung. 
o. Sanitasi yang dilakukan adalah sanitasi bahan baku dan bahan 
pembantu, sanitasi air, sanitasi pekerja, sanitasi alat dan mesin, sanitasi 
area produksi dan lingkungan pabrik serta sanitasi gudang. 
p.  Pengawasan mutu dilakukan pada bahan baku, bahan pembantu dan 
produk akhir selama produksi berlangsung. 
q. Limbah yang dihasilkan pada Sausage Processing Department berupa 
limbah cair dan padat yang diolah sesuai dengan standar pihak kawasan. 
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r. Penggunaan natrium nitrit berperan sebagai pengawet dan penstabil 
warna pada sosis ayam Champ dan Okey. 
s. Lemak/minyak berperan pada pembentukan emulsi, palabilitas sosis 
seperti flavor, tekstur, dan juiciness sosis.  
13.2. Saran 
a. Memperbaiki cerobong/ penyedot asap pada ruang MP agar asap tidak 
memenuhi ruangan produksi. Asap dapat mempengaruhi suhu ruang 
produksi. 
b. Tetap menjaga kebersihan pabrik, mesin-mesin dan alat yang digunakan 
untuk produksi. 
c. Lebih memperhatikan suhu ruang produksi. 
d. Lebih meningkatkan sanitasi pekerja. Seperti penggunaan sarung tangan 
saat proses produksi berlangsung. 
e. Mengubah peletakan WWTP (proses pengolahan limbah) dari depan 
pabrik ke belakang pabrik, karena bau dari limbah yang dihasilkan dapat 
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